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Siguiendo con el cumplimiento del Reglamento de Grados y Títulos de la Universidad 
César Vallejo, presento ante ustedes la Tesis titulada “Implementación del Sistema 
HACCP para garantizar el proceso de producción de Chicha de Jora envasada en la 
empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018” La misma que someto a 
vuestra consideración y evaluación esperando cumpla con los requisitos de aprobación para 
obtener el título profesional de Ingeniera Industrial.  
 
Este trabajo de investigación está dividido en VII capítulos. Los capítulos mencionados 
son: I. Introducción, II. Método, III. Resultados, IV. Discusión, V. Conclusiones. VI. 
Recomendaciones. VII. Propuesta y Anexos.  
 
La investigación tuvo como finalidad demostrar que la Implementación del Sistema 
HACCP garantiza que el proceso de producción de Chicha de Jora envasada en la empresa 
Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018; cumple con todos requisitos de calidad 
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El siguiente trabajo que lleva por título “Implementación del Sistema HACCP (Análisis 
de Peligros y Puntos Críticos de Control) para garantizar el proceso de producción de 
Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 
2018”. Se ha diseñado para así poder garantizar que el producto es de calidad; así mismo 
identificar los puntos críticos con la finalidad de mejorar el proceso de producción de la 
chicha de jora. 
 
En el primer capítulo se presentan la realidad problemática que presenta la empresa para 
mediante ello identificar el problema general el cual fue como la implementación del 
sistema HACCP garantizara la calidad del proceso de producción de la Chicha de Jora, a 
través de esto nuestro objetivo general es poder determinar y diseñar la implementación del 
sistema HACCP para garantizar la inocuidad de la Chicha de Jora. 
 
En el segundo capítulo se describe el diseño de la investigación de mi proyecto el cual es 
pre-experimental; el tipo de estudio que es aplicada ya que busca resolver problemas 
prácticos en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. el enfoque de este trabajo es 
cuantitativo ya que permite evaluar los datos de manera numérica, brindando cifras 
estadísticas ya que su nivel de la investigación es descriptiva y explicativa porque tiene 
como propósito describir o explicar las causas para el aseguramiento de la calidad, de esta 
manera se medirá, evaluará y recolectará datos para el análisis, en base a ello se da la 
solución. 
 
La población está representada por 24 días de implementación del sistema HACCP los 
cuales nos permitirán medir los indicadores de la presente investigación (24 días antes y 24 
días después) en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. comprendidos entre los meses 
Abril - Julio del 2018. Para después poder interpretar los resultados que fueron llevados al 
programa Estadístico SPSS. 
 
Palabras Clave: Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), 
Buenas prácticas de manufactura (BPM), Inocuidad Alimentaria, Peligros Alimentarios, 
Puntos Críticos de Control, Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 




The following work entitled "Implementation of the HACCP System (Analysis of Hazards 
and Critical Control Points) to guarantee the production process of Chicha de Jora 
packaged in the company Inversiones LL & T E.I.R.L. in Santa Anita, 2018. " It has been 
designed in order to guarantee that the product is of quality; likewise identify the critical 
points in order to improve the production process of chicha de jora. 
 
In the first chapter the problematic reality presented by the company is presented to 
identify the general problem which was how the implementation of the HACCP system 
will guarantee the quality of the production process of Chicha de Jora, through this our 
general objective is to determine and design the implementation of the HACCP system to 
guarantee the safety of Chicha de Jora. 
 
The second chapter describes the design of the research of my project, which is pre-
experimental; the type of study that is applied since it seeks to solve practical problems in 
the company Inversiones LL & T E.I.R.L. The focus of this work is quantitative, since it 
allows the evaluation of data in a numerical way, providing statistical figures since its level 
of research is descriptive and explanatory because it has the purpose of describing or 
explaining the causes for quality assurance, in this way the data will be measured, 
evaluated and collected for analysis, based on which the solution is given. 
 
The population is represented by 24 days of implementation of the HACCP system which 
will allow us to measure the indicators of the present investigation (24 days before and 24 
days later) in the company Inversiones LL & T E.I.R.L. comprised between the months 





Keywords: Hazard Analysis and Critical Control Point System (HACCP), Good 
Manufacturing Practices (BPM), Food Safety, Food Hazards, Critical Control Points, 













































1.1 Realidad Problemática 
 
Según el comercio mundial de alimentos a casi triplicado su valor en la última década y las 
previsiones apuntan a que seguirá creciendo en el futuro pese a las posibles perturbaciones 
derivadas de la situación geopolítica y el clima, según ha informado por la ONU y la FAO. 
 
El sistema de HACCP hoy en día es utilizada en todo el proceso de la cadena alimenticia, 
desde la materia prima (producto primario hasta llegar al público consumidor y su 
aplicación la cual es llevada a pruebas de laboratorio para poder identificar los peligros que 
podrían causarse a la sociedad humana, cuyo principal objetivo es mejorar día a día la 
inocuidad en los alimentos, así mismo al aplicarse el sistema de HACCP nos ofrece sin fin 
de ventajas satisfactorias, cuando se llega a realizar la inspección la cual se encarga las 
autoridades de reglamentación esta es más fácil de llevarla a cabo gracias al sistema 
HACCP , por otro lado gracias a todos los resultados satisfactorios que se obtiene es que 
aumenta la confianza en la inocuidad de los alimentos. (Mena Martha, 2015 pág. 45). 
 
El sistema buenas prácticas de manufactura es un pre requisito para así lograr implementar 
(HACCP). Para poder llevar a cabo el plan (HACCP), previamente se tenía que haber 
puesto en práctica el manual de BPM para así poder saber que las materias primas e 
ingredientes cumplan los estándares de calidad e inocuidad garantizando la prevención de 
posibles malestares o enfermedades que los clientes podrían adolecer a consecuencia de 
una mala gestión de producción, almacenamiento o traslado. 
 
Hace muchos años se viene combatiendo con la preocupación de contraer enfermedades de 
transmisión alimentaria, por ello el sistema HACCP una creación original que lo desarrollo 
la compañía Pillsbury, la NASA y el laboratorio Natick, para cumplir con los requisitos de 
seguridad alimentaria que la NASA imponía para prevenir todo tipo de peligros y controlar 
los puntos críticos para ofrecer una mejor inocuidad de los 17 alimentos que llevaran 
consigo los astronautas. Luego algunas observación y revisiones, el Codex alimentario nos 
permite poder describir y aplicar los principios HACCP, siendo internacionalmente 






Durante los últimos años, el trabajo en Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), además 
de apoyar a que los productos que cualquier empresa procese sean de mejor calidad , ha 
permitido realizar un avance importante en la inocuidad de los alimentos. 
 
Por consiguiente, la mayor preocupación por las que pasan las grandes empresas de 
alimentos son: las enfermedades de transmisión alimenticia debido a la falta de inocuidad 
durante todo el proceso, a la llegada de los principales insumos hasta la salida del producto, 
es por ende que todo empresario tiene la responsabilidad de brindar alimentos sanos y en 
perfecto estado para que los clientes consuman sin preocupación a contraer alguna 
enfermedad. 
 
“En el año 2015, que mostro que el 70% de los países en el estudio aumentaron sus 
calificaciones de seguridad alimentaria con respecto al año anterior” (Diario Gestión, 25 de 
mayo del 2015, párr. 1). (Reaño Arze, 2016 pág. 60) 
 
Todo aquel que este en contacto directo con los alimentos durante su transformación 
deberá cumplir con una serie de normas mínimas para garantizar la inocuidad de los 
alimentos. Por todo lo expuesto en cuanto a la calidad e inocuidad que deben tener todo el 
proceso de elaboración de los alimentos en empresas alimentarias como lo es la empresa 
Inversiones LL&T E.I.R.L.  
 
 Por consiguiente, el presente trabajo de investigación, busca implementar el sistema 
HACCP en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L, para garantizar que el producto que 







Grafico 1: Diagrama de Ishikawa. 




1.2 Trabajos Previos 
 
De tal manera que la siguiente investigación, se ha podido distinguir diferentes 





HERRERA y ORTEGA. Mejora de procesos mediante el levantamiento de una manual de 
Buenas Prácticas de Manufactura y diseño de un Sistema de Análisis de Peligros y Puntos 
Críticos de Control de la empresa de alimentos tradicionales del ecuador. Tesis (Título de 
Ingeniero Agroindustrial y de Alimentos). Guayaquil: Universidad de las Américas, 2015.  
Cuyo objetivo principal es proteger los alimentos que la empresa La Cuencana produce y 
procesa en el aspecto de calidad e inocuidad y así cumplir significativamente con las BPM 
y cumplir con los principales requisitos que este pida. 
En conclusión, (PCC) encontrados en las líneas de su proceso fueron 10, se realizó el 
diseño de área con sus respectivos flujos: Flujo de personal, flujo de materia prima, flujo 
de producto terminado, control de plagas y flujo de desechos así mismo se diseñó una 
estimación de costos para su inversión con un monto de $ 49405,26 dólares para el diseño 
de BPM. Esta tesis está relacionada como mi proyecto ya que está involucrado con la 
higiene de los alimentos. 
 
 
ORTIZ y VARGAS. Validación de procedimientos de limpieza y programa HACCP en 
empresa productora de mantequilla, margarina y rellenos. Tesis (Título de Licenciado en 
Química de Alimentos). México: Universidad Autónoma del Estado de Hidalgo, 2012.  
Teniendo como objetivo principal de prevenir el método de limpieza, los riesgos y PCC 
microbiológicos encontrados en una empresa elaborada de mantequilla, margarina y 






Obteniendo que la significativa contaminación que se observa el cual se lleva a identificar 
que el operario se relaciona con prácticas no adecuiadas de higiene ya que en las 
instalaciones se cuenta con lo adecuado para tener una eficiente higiene en las manos; así 
mismo los puntos críticos de control microbiológicos determinados en el HACCP de la 
empresa son conformes, ya que controlan y reducen los riesgos en el producto. La tesis me 
servirá para poder implementar HACCP en mi trabajo de investigación. 
 
 
HERNÁNDEZ, Leonardo. Implementación del sistema de análisis de peligros y puntos 
críticos de control (HACCP) en una línea de producción de salsa de soya. Tesis (Título en 
Tecnología de Alimentos). Monterrey: Universidad Tecnológica de la Huasteca 
Hidalguense, 2013.  
En su objetivo general que fue la implementación de (HACCP) en el proceso de 
elaboración de salsa de soya, para para de esta manera poder mejorar y controlar de la 
inocuidad y calidad del producto, es por ello que se llega a aplicar los siete principios del 
HACCP y sus pre-requisitos.  
Concluyendo que la no calidad del producto de salsa de soya se asegura únicamente con la 
correcta implementación de BPM, POES, la estricta identificación del plan HACCP y con 
ayuda de la capacitación del personal. La presente tesis será de ayuda en mi investigación 
ya que podre saber cuáles son los puntos críticos de control.  
 
 
BENAVIDES, Clara. Diseño de un sistema de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de 
Control (HACCP) para una línea de producción de Pastas Secas. Tesis (Título de 
Ingeniero de Alimentos). Guayaquil: Escuela Superior Politécnica del Litoral, 2015. 
  El objetivo principal fue poder mejorar la inocuidad de las pastas secas, es por ello que se 
llega a diseñar un plan HACCP para el proceso el cual con la ayuda de los pre-requisitos 
que cada empresa debe cumplir y que son las BPM y los SSOP. 
 Se concluye que los PCC para una línea que produce de pastas son únicamente la entrega 
de los insumos, el secado y el empacado. Esta tesis se relaciona con mi trabajo de 





CUICHÁN, Remigio.  Diseño de un plan de análisis de peligros y puntos críticos de 
control para queso Mozzarella en la empresa La Holanda. Tesis (Título de Ingeniero en 
Industrias Pecuarias). Ecuador: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, 2016.  
El objetivo general fue diseñar un sistema HACCP, aplicar programas de prerrequisitos 
por medio de la identificación de Puntos Críticos y sistemas de Monitoreo para queso 
Mozzarella elaborado en la planta de lácteos La Holandesa. 
 Concluyendo que mediante la aplicación de este diseño HACCP se aseguró la calidad 
fisicoquímica de la leche con la colaboración del equipo de fomento ganadero de la 
empresa.  El diseño de este análisis es de ayuda en mi proyecto por lo que me permitirá 
identificar peligros exactos y medidas para su control con el fin de que la inocuidad de mi 
producto este seguro. 
 
 TOURE, Ousmane. Implementation of the Hazard Analysis Critical Control Points 
(HACCP) Method to Improve. Tesis (Título de Ingeniero de Alimentos).  Londres: 
Universidad de London, 2012.  
Cuyo objetivo general fue la inocuidad de los alimentos microbiológicos en Peri-Urban 
Mali. El objetivo del estudio es conocer la eficacia de los procedimientos de HACCP que 
nos permita poder mejorar en los respectivos hogares la seguridad del alimento aplicando 
el enfoque desde los alimentos en Mali periurbano a fin de extraer enseñanzas que puedan 
dirigirse a programas de educación para la salud.  
Concluyendo la presente investigación demostró no solo que el enfoque de HACCP es 
eficaz para mejorar la seguridad alimentaria en el hogar, sino también que es relevante 
para la higiene de los alimentos y la promoción de la seguridad en una comunidad de bajos 
ingresos. La tesis anterior me ayuda en la implementación del sistema HACCP. 
 
 
 MATHEW, Biyoy. Implementing a Hazard Analysis Critical Control Points Plan 
(HACCP) For a Packaging Company. Tesis (Título de Tecnología de Gestión). Estados 
Unidos: Universidad de Wisconsin, 2014. 
 El objetivo general es determinar la existencia y la gravedad de los puntos críticos de 
control en el proceso de impresión de las etiquetas de las botellas de agua, para llevar 
programas de seguridad variados bajo un solo paraguas para aumentar el enfoque en la 
seguridad del consumidor final.  
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Finalmente, se desarrolló un Plan maestro de HACCP y una Herramienta de informe de 
desviación para garantizar un sistema de circuito cerrado. Sin embargo, como no se 
identificaron PCC, por lo tanto, no se observaron elementos de acción o métodos de 




 AYMA DE LA CRUZ y CACSIRE. Tratamiento térmico para estabilizar la chicha de 
jora. Tesis (Título de Ingeniero Químico) Lima: Universidad Nacional de Ingeniería, 
2012. 
 El principal objetivo se relaciona con estabilizar, y poder desarrollar la tecnología 
adecuada en el proceso de producción de la chicha de jora, para ellos se estableció un 
modelo matemático para poder calcular las respectivas pruebas de tratamiento térmico que 
se iba a someter, de esta manera llegar a obtener los parámetros necesarios para diseñar la 
operación de tratamientos térmicos presente en la chicha de jora.  
Los resultados que se llega a obtener es que solo se basta con dos semanas para que la 
chicha de jora llegue a fermentarse, y que podría ser incluso más rápida su fermentación 
cuando se agrega al mosto un porcentaje de volumen de la producción anterior, 
especialmente si es mayor a 10; por lo tanto, la muerte térmica de las bacterias acido 
lácticas en la chicha de jora se ajusta a una cinética de primer orden. La tesis tiene relación 
con mi investigación ya que también involucra el tema de fermentación de mi producto. 
 
 
QUINTANA, Willy.  Aplicación del sistema HACCP en una planta de producción de 
fideos. Tesis (Título de Ingeniero Industrial). Lima: universidad autónoma, 2012. 
 Se tiene como principal objetivo en la empresa fabricante de fideos la aplicación del 
sistema HACCP, y el proceso de aplicación del plan para identificar el sistema HACCP 
que prioriza el aspecto sanitario como estrategia de prevención con el único fin de 
garantizar la inocuidad de los productos elaborados a nivel del consumidor. Se concluye 
que, de los análisis realizados a las diferentes muestras determina que se trabaja en un 
medio ambiente bien contaminado, por ello el producto terminado que se entrega al cliente 
es inocuo. La tesis está involucrada con mi trabajo de investigación donde aplicare el 
sistema HACCP.  
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 BRICEÑO y CASTRO. Influencia del tiempo de cocción en las características 
fisicoquímicas de la chicha de jora. Tesis (Título de Ingeniero Bioquímico). Trujillo: 
Universidad Nacional de Trujillo, 2014.   
El objetivo general de la tesis es la de determinar las características fisicoquímicas de la 
chicha de jora, por ello se tomará los diferentes tiempos de cocción la cual se prepararon 
48 suspensiones de maíz jora en agua.  
Se concluyó que el peso específico, acidez total, grado Brix, azucares reductores, extracto 
seco; no influye en la determinación de pH di del grado alcohólico. La tesis me sirve de 
guía ya que en mi proyecto se dará a conocer las características fisicoquímicas de la chicha 
de jora. 
 
ZABALETA, Fredy. Influencia de la aireación, sulfato de Amonio y levadura de chicha de 
jora en el rendimiento de la producción de aguardiente a partir de cachaza de Saccharum 
officinarum L. Tesis (Título de Ingeniero Agroindustrial). Amazonas: Universidad 
Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, 2015. 
 El objetivo general fue obtener aguardiente a partir de Cachaza y la determinar la 
influencia de la aireación, sulfato de amonio y fermento de chicha de jora en el 
rendimiento de la producción de aguardiente a partir de cachaza de saccharum officinarum 
L. 
 
 Obteniendo como resultados así que para obtener mayor cantidad de aguardiente el 
tiempo de fermentación es de 96 horas; lo cual el objetivo principal de investigación de 
este trabajo fue obtener aguardiente a partir de Cachaza lo cual se logró exitosamente. El 
presente trabajo tiene relación con mi proyecto porque mediré el rendimiento de la 
producción de la chicha de jora.  
 
REAÑO, Kharla.  Elaboración del plan HACCP para el proceso de miel de abeja envasada 
en la empresa TOYVA EIRL. Tesis (Título de Ingeniero Agroindustrial y Comercio 
Exterior). Lambayeque: Universidad Señor de Sipán, 2016.  
El objetivo principal fue elaborar el plan HACCP que permite controlar los procesos de 
envasado de miel de abeja, identificando PPC y factores de contaminación que alteran el 





 Se obtiene como resultado final al estableces los LCC nos va poder prevenir del peligro 
rigiéndonos a lo establecido. Por ello se llega a identificar la presencia de partículas 
extrañas o el tapado deficiente atentan con la calidad del producto final.  Esta tesis tiene 
relación con mi investigación ya que elaborare el sistema HACCP en el proceso de 































1.3 Teorías relacionadas al tema. 
 
1.3.1. Chicha de Jora. 
 
Según Ezquerra M, Madrid (2013) define chicha a “Bebida alcohólica resultante de la 
fermentación del maíz, y de otros granos frutas”.  
 
 
1.3.2. Sistema HACCP. 
 
Según la Norma Técnica Peruana 833.911 (INDECOPI 2003), el Sistema HACCP, es 
conocido por sus fundamentos científicos y carácter sistemático, el cual nos ayuda a la 
prevención de peligros específicos y medidas para un mejor control con el fin de 
asegurar la inocuidad de los alimentos que se produzca. 
 
1.3.3. Conformación del Equipo HACCP. 
 
El equipo debe ser multidisciplinario, debe estar conformado por personales que les 
guste el tipo de producto que elaboran y adecuarse al proceso de elaboración, deben de 
comprender los conceptos del HACCP y contar con el conocimiento necesario de las 
etapas a realizarse para desarrollar el sistema. Por ello deben contar con una formación 
que les ayude a identificar peligros, anticipar problemas e implementar cambios en el 
proceso y los productos (Kleeberg 2015). 
 
1.3.4. Programas Pre-Requisitos 
 
El Plan HACCP depende en gran medida del soporte de los programas prerrequisitos 
para evitar cualquier tipo de peligro físico, químico o biológico que afecte la inocuidad 
de los alimentos o línea de proceso y el respectivo cumplimiento de las normas legales 






1.3.5. Buenas prácticas de manufactura 
 
Díaz y otros (2014), se le conoce como BPM al conjunto de principios y 
recomendación técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos para 
garantizar su inocuidad y aptitud, y para evitar así alguna adulteración.  
 
 
1.3.6. Inocuidad Alimentaria 
 
Díaz, y otros (2009), establece que La inocuidad alimentaria se puede entender 
también como la implementación de medidas que ayuden a bajar los riesgos, 
provenientes de estresores tanto biológicos como químicos.  
 
Considerado como lo contrario al peligro alimentario, ya que intervienen todas 
aquellas acciones que garanticen la seguridad del producto (chicha de jora). 
 
1.3.7. Cadena Alimenticia 
 
 
A través de (trazabilidad) el seguimiento en general a la cadena alimenticia se pueden 
identificar qué área de producción representa un riesgo para el público consumidor, 
evaluando cada elemento de la cadena alimentaria los cuales son: la producción 
primaria, la industria alimentaria, la comercialización o venta, los consumidores. Para 
lograr alimentos seguros o sanos.  
 La industria alimentaria: son aquellas empresas en la cual se lleva a cabo la 
transformación, manipulación, envasado, almacenamiento y transporte hasta llegar a 
las manos de los clientes. Etapas en donde se deben realizar un meticuloso sistema de 
control y prevención. 
 
 Comercialización o venta: en esta etapa es en la cual consiste llevar nuestro producto 
(chicha de jora) a los diferentes mercados de la sección especerías.  
 Consumidores: es la última etapa donde el cliente debe exigir adquirir alimentos con 
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garantías de salubridad o alimentos sanos. 
1.3.8. Higiene  
 
• Higiene de las instalaciones 
 Folgar (2015), implica en la zona de manipulación de alimentos, los equipos y 
utensilios deberán limpiarse con la frecuencia adecuada de la misma manera cuando se 
haga limpieza a las diferentes áreas por donde se lleva a cabo el proceso de 
producción, se deberá tomar las precauciones necesarias para evitar la contaminación 
del producto que estén en el ambiente. 
 
 
• Higiene personal  
Folgar (2015), sostiene que mientras se encuentre en una zona de producción todo 
trabajador deberá mantener una adecuada higiene personal y en todo momento durante 
el trabajo deberá llevar ropa adecuada de protección, calzado adecuado y cubre cabeza.  
 
Folgar Oscar (2015) Las personas que son parte del proceso del producto deben estar 
correctamente uniformados con la indumentaria necesaria para poder realizar su 
trabajo sin contaminar el producto, también deberán mantener una conducta personal 
que garantice las buenas prácticas de higiene.  
 
 
1.3.9. Peligros Alimentarios  
 
Para ASQ Food, Drug & Cosmetic Division (2014), afirma que la probabilidad que 
suceda algún tipo de peligro alimentario los cuales pueden causar algún daño al 










1.3.10. Tipos de peligros alimentarios  
 
•Peligros biológicos  
ASQ Food, Drug & Cosmetic Division (2016), son aquellos microorganismos tales 
como: bacterias (Escharichia coli, salmonella, clostridium, staphillococcus aureus, 
bacillius cereus. Vibrium parahaemoltyticus), virus (Hepatitis B), hongos 
(asperguillus, candida, rhizopus, fusarium) y parásitos (anisakis, trichinella spiralis).  
 
Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (2009), 
considera que son todos aquellos contaminantes microbianos, organismos invisibles a 
simple vista. Tales como: bacterias(los cocos, los bacilos, las espiroquetas y los 
vibriones), levaduras(son células aisladas de forma ovalada, son 10 veces más grandes 
que las bacterias, en general no causan daño a la salud aunque algunas alteran los 
alimentos volviéndoles inadecuados para el consumo), mohos(compuesto por varias 
células, se utilizan para la producción de antibióticos pero algunos causan 
enfermedades por medio de toxinas), virus(son mucho más pequeñas que las bacterias, 
hepatitis B) y protozoarios(responsables de las enfermedades intestinales). 
 
 •Peligros químicos 
 ASQ Food, Drug & Cosmetic Division (2006), son algunos componentes de los 
alimentos que pueden ocasionar reacciones alérgicas. Los peligros químicos que se 
presentan con mayor frecuencia son debido a la utilización de los productos de 
limpieza, desinfección y pesticidas.  
 
 •Peligros físicos 
 ASQ Food, Drug & Cosmetic Division (2014), los peligros físicos logran introducirse 
en los alimentos en el momento de la etapa del proceso de elaboración, tales como: 
piedras, barro, cristales o vidrios, plásticos, cuerdas y papeles.  
 
Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (2009). 
Aquellos peligros físicos pueden causar daño al manipulador de alimentos, así como 
también caer en el producto estos pueden ser: esquirlas de vidrio, trozos de papel, 
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viruta de metal y piedras. 
1.3.11. Puntos críticos de control 
 
 ASQ Food, Drug & Cosmetic Division (2016). Establece que se puede controlar las 
diferentes áreas y tapas de elaboración por lo que es primor diario para evitar o 
eliminar un peligro para la seguridad alimentaria o de esta manera reducir hasta llegar 
a un nivel aceptable.  
 
 
1.3.12. Calidad enfocada en el proceso 
 
 San Miguel Pablo (2012), la calidad enfocados en el proceso se centra la atención en 
una de las prácticas que se deben realizar en cada proceso, para conseguir que la 
organización logre la calidad en los procesos pueden seguir los siguientes pasos: la 
identificación y secuencia de las etapas, la especificación de cada uno de los procesos, 
el seguimiento y la medición para saber los resultados que se obtienen y la mejora de 
las etapas con base en el seguimiento y medición realizada. 
 
 
 1.3.13. Capacitación del personal 
 
 Caballero Ángel (2015), todo personal deberá tener claro cuál es su función y 
responsabilidades, deberán de tener conocimientos y aptitudes para mantener las 
condiciones de higiene e inocuidad en el producto, las capacitaciones son de vital 
importancia por ello se debe buscar que cada trabajador adquiera conocimientos y 
capacidades para lograr que cada una de sus funciones sean desempeñadas de manera 
que el producto sea seguros e inocuo para el consumo, se deben tener en cuenta ciertos 
factores de evaluación del nivel de capacitación necesaria.  
 
Libonati Miguel y otros (2016), la educación y entrenamiento del personal es 
fundamental para lograr que la elaboración del producto sea segura y de calidad, esta 
formación deberá ser continua para cada uno de las áreas, de esta manera poder crear 
de estas buenas prácticas una cultura organizacional. 
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1.3.14. Control de las operaciones  
 
Díaz Alejandra & Uría Rosario (2014) lograr que prevalezcan las condiciones que 
aseguren la producción de un producto inocuo, por ello todas las operaciones deben 
cumplir con los principios de higiene del Codex alimentarius, obteniendo de este modo 
un proceso de calidad. 
 
 Caballero Ángel (2014), mediante el control de las operaciones se puede lograr una 
producción inocua del producto y seguros para el consumo, se debe cumplir con los 
requisitos sanitarios durante todo el procedimiento de producción. En los distintos 
trabajos del proceso de elaboración del producto se debe hacer un seguimiento de 
controles que respondan a las indicaciones: identificar periodos fundamentales para 
asegurar la inocuidad. 
 
1.3.15. Normas legales para la BPM 
 
 • NORMAS NACIONALES 
 DECRETO SUPREMO Nº 007-98-SA: Reglamento sobre vigilancia y control 
sanitario de alimentos y bebidas.  
DECRETO SUPREMO Nº 040-2001-PE: Norma sanitaria para las actividades 
pesqueras y acuícolas.  
NTP-ISO 22000-2008: Sistema de gestión de la inocuidad de los alimentos. Requisitos 
para cualquier organización en la cadena alimentaria.  
 
• NORMAS INTERNACIONALES  
 LA NORMA ISO 9001: toma en cuenta las actividades de una organización, sin 
distinción de sector de actividad. Es por ello que solo se concentra en la satisfacción 
del cliente y cumplir con las adecuadas exigencias internas y externas de la empresa en 
conjunto. 
LA NORMA ISO 9001:2015 Es la base del Sistema de Gestión de la Calidad - SGC. 
Es internacional que se basa en todos los elementos de la gestión de la calidad y que la 
empresa debe cumplir para tener un sistema positivo que nos ayude a mejorar la 




CODEX C. A. A/RCP-1 (1969), Rev. 4 (2003): Código Internacional Recomendado de 
prácticas-Principios Generales de Higiene de los Alimentos.  
 
FDA: Las Regulaciones Actuales para Buenas Prácticas de Manufactura de alimentos 







1.4 Formulación Del Problema 
 
1.4.1 Problema General 
¿Cómo la implementación del sistema HACCP garantizara el proceso de 
producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
en Santa Anita, 2018? 
 
1.4.2 Problemas Específicos  
• ¿De qué manera la Implementación del HACCP garantiza la calidad e 
inocuidad del producto para consumo humano, en el proceso de producción de 
chicha de jora en la Empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018? 
 
• ¿De qué manera garantiza la realización de pruebas sensoriales en el producto 
para consumo humano en el proceso de producción de chicha de jora en la 
Empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018? 
 
 
1.5 Justificación Del Estudio 
 
1.5.1 Justificación Teórica 
La siguiente investigación se realiza con el propósito de implementar el sistema 
HACCP que permitirá a la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. garantizar la inocuidad 
en el proceso de producción ayudando a evitar los peligros de contaminación; pudiendo 
ser físicos, químicos y biológicos; ya que es un plan que contribuye a mejorar proceso 
de producción de la chicha de jora 
 
1.5.2 Justificación Práctica 
Esta siguiente investigación se realiza ya que existe la seguridad de garantizar que 
nuestro producto la chicha de jora que distribuye la empresa Inversiones LL&T 
E.I.R.L.se ha acto para el consumo teniendo en cuenta las materias primas con las que 






1.5.3 Justificación Metodológica 
El proyecto de investigación justifica la obligación de implementar el sistema HACCP 
en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. por lo que se ve la necesidad para certificarse 
y para lograr seguir distribuyéndose su producto; puesto que al no implementar dicho 
sistema constituirá en un futuro cercano al término de las oportunidades de 





1.6.1. Hipótesis General  
 
Mediante la implementación del Sistema HACCP, se garantiza el proceso de 
producción de Chicha de Jora envasada el cual está determinado por el aseguramiento 




1.6.2. Hipótesis Específicos 
 
• Al elaborar la matriz HACCP en el proceso de producción de chicha de jora 
envasada se asegura el cumplimiento de grado de inocuidad del producto para 
el consumo humano en la Empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 
2018. 
 
• La planificación del sistema HACCP garantiza la calidad del producto para su 
consumo humano en el proceso de producción de chicha de jora en la Empresa 













1.7.1 Objetivo general 
Diseñar y emplear la Implementación del sistema HACCP (análisis de riesgos y 
puntos críticos de control), para garantizar la calidad e inocuidad del proceso de 
producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en 
Santa Anita, 2018. 
 
1.7.2 Objetivos específicos 
 
• Determinar si mejorara la inocuidad del proceso de producción de Chicha de Jora 
envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018. 
 
• Determinar si mejora la calidad del proceso de producción de Chicha de Jora 







FUENTE: Elaboración propia, (2018)
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES 
PROBLEMA GENERAL OBJETIVOS GENERAL HIPOTESIS GENERAL VARIABLE 
INDEPENDIENTE 
¿Cómo la implementación del 
sistema HACCP garantizara el 
proceso de producción de Chicha de 
Jora envasada en la empresa 
Inversiones LL&T E.I.R.L. en 
Santa Anita, 2018? 
 
Diseñar y emplear la Implementación del 
sistema HACCP (análisis de riesgos y 
puntos críticos de control), para garantizar la 
calidad e inocuidad del proceso de 
producción de Chicha de Jora envasada en 
la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en 
Santa Anita, 2018. 
 
Mediante la implementación del Sistema HACCP, se 
garantiza el proceso de producción de Chicha de Jora 
envasada el cual está determinado por el aseguramiento 
de la calidad e inocuidad en la empresa Inversiones 





PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJESTIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS ESPECIFICOS VARIABLE 
DEPENDIENTE 
¿De qué manera la Implementación 
del HACCP garantiza la calidad e 
inocuidad del producto para 
consumo humano, en el proceso de 
producción de chicha de jora en la 
Empresa Inversiones LL&T 
E.I.R.L.  en Santa Anita, 2018? 
Determinar si mejorara la inocuidad del 
proceso de producción de Chicha de 
Jora envasada en la empresa Inversiones 
LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018. 
Al elaborar la matriz HACCP en el proceso de 
producción de chicha de jora envasada se asegura el 
cumplimiento de grado de inocuidad del producto para 
el consumo humano en la Empresa Inversiones LL&T 








Asegurar la calidad del proceso 
de producción 
¿De qué manera garantiza la 
realización de pruebas sensoriales 
en el producto para consumo 
humano en el proceso de 
producción de chicha de jora en la 
Empresa Inversiones LL&T 
E.I.R.L.  en Santa Anita, 2018? 
Determinar si mejora la calidad del 
proceso de producción de Chicha de 
Jora empresa Inversiones LL&T 
E.I.R.L. en Santa Anita, 2018. 
La planificación del sistema HACCP garantiza la 
calidad del producto para su consumo humano en el 
proceso de producción de chicha de jora en la Empresa 
Inversiones LL&T E.I.R.L. en Santa Anita, 2018. 








































2.1 Diseño de investigación 
 
 El diseño de la investigación “Implementación del Sistema HACCP para garantizar el 
proceso de producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T 
E.I.R.L.” es Pre experimental ya que estos grupos están formados antes del experimento, 
se realizan un pre prueba y una pos prueba. 
 
2.1.1. Tipo de estudio  
 
La siguiente investigación según sus objetivos se determina que es aplicada ya que busca 
resolver problemas prácticos en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. es por ello que 




 2.1.2. Enfoque de la investigación  
 
El enfoque que da a conocer esta investigación es cuantitativo por lo que permite evaluar 
los datos de una manera numérica, brindando cifras estadísticas. 
 
 
 2.1.3. Nivel de la investigación 
 
 La investigación es de nivel descriptiva y explicativa ya que tiene como propósito 
describir o explicar las causas que originan la problemática, de esta manera se medirá, 
evaluará y recolectará datos para el análisis, en base a ello se da la solución.  
 
Según Valderrama (2015), el nivel descriptivo nos ayudara a medir y describir los 
fenómenos que son características del problema que es asegurar la calidad del proceso en 
la preparación de Chicha de Jora, es decir medirá y se recolectará información necesaria 





 2.1.4. Alcance de la investigación 
 
 Está siguiente investigación cuenta con un alcance de enfoque cuantitativo ya que se 
analizarán todas las operaciones del proceso de elaboración, se recolectarán registros y 
observaciones de todos los procesos con riesgos y puntos críticos para luego determinar 
actividades correctoras y sistema de vigilancia u control logrando de este modo mejorar la 
calidad de los procesos en un periodo que para la presente investigación será en un periodo 
de 24 días. 
 
 
2.2. Variables, Operacionalización 
 
• Variable independiente: Implementación del sistema HACCP 
Para Díaz y otros (2013), El HACCP y sus diferentes medidas son descritas y 
registradas para un control de calidad adecuado ya sea de manera sistemática y 



























Principios del Sistema HACCP 
El sistema HACCP se diferencia de los distintos tipos de control por lo que solo se basa en 
la ciencia y ser de carácter sistemático. Su uso facilita determinar los peligros específicos 
y desarrollar medidas de control adecuadas para un mejor control, asegurando, de esa 
manera que los alimentos sean inocuos.  
El sistema HACCP cuenta con 7 principios básicos, el cumplimiento de los principios 
cuando se diseña el plan y este se ha implementado, logrando que sea efectivo el HACCP, 
de esta manera garantizar los alimentos inocuos. A continuación, una resumida 
descripción de los principios: 
 













     FUENTE: Elaboración propia, (2018). 
 
 
❖ Principio 1. Análisis de peligros e identificación de medidas preventivas. 
Este principio se trata en determinar los potenciales peligros relacionado con las 
diferentes etapas del proceso de producción, empaque, almacenamiento del producto 
alimenticio (chicha de jora), previniendo de esta manera a que estos peligros ocurran e 
identificar las adecuadas medidas preventivas para su control. Los peligros y riesgos 
del proceso de elaboración de la chicha de jora serán evaluados para cada una de las 
materias primas y etapas de elaboración hasta el consumidor final a partir de su 
diagrama desarrollado. 
 
❖ Principio 2. Identificación de los Puntos Críticos de Control PCC. 
El segundo principio se trata en definir los puntos operacionales, procesos, o fases de 
un proceso que permitan ser evaluados para acabar con los peligros o disminuyendo a 




❖ Principio 3.  Establecer los límites Críticos de Control. 
Este principio se trata de fijar los límites que garanticen que un Punto Crítico de 
Control está controlado. Está compuesto un punto crítico por una a más tolerancias 
prescritas que es satisfactoria para asegurar que un adecuado PCC está controlando 
realmente un riesgo. 
 
 
❖ Principio 4.  Establecer los procedimientos para controlar los Puntos Críticos 
de Control. 
Se propone un sistema de comprobación y observaciones programadas que permita 
monitorear un adecuado control efectivo de los PCC y sus peligros asegurando que no 
se mayor de los valores preestablecidos.  
 
 
❖ Principio 5.  Establecer las medidas correctivas a adoptar cuando un 
determinado (PCC) está afuera de control (sobrepase el límite critico). 
En este principio se determinar un plan para poder identificar y controlar 
adecuadamente que correctiva acción es la adecuada para implementar por si fuera el 
caso que un PCC este mal controlado. Si un alimento está implicado es probable que 
sea peligroso como consecuencia de un error, debe ser eliminado, se dice que es 
posible que las medidas adoptadas varían, por lo general se debe comprobar que están 
siendo sometidas a control al PCC.  
 
 
❖ Principio 6.  Establecer procedimientos para verificar que el sistema de 
HACCP está funcionando correctamente. 
Valderrama (2015), dice que la comprobación se da a través de los métodos, 
procedimientos y pruebas que se llevan a cabo para identificar que el sistema está de 
acuerdo con el plan. La comprobación contempla que en el HACCP identificando 
peligros cuando se ideo aquel y las medidas de comprobación pueden incluir la 
adecuación, con una serie de criterios microbiológicos, químicos, físicos fijados, si es 





❖ Principio 7. Establecer sistemas eficaces de documentación y mantenimiento 
de registros que documenten el plan HACCP. 
El sistema HACCP cuyo alcance principal es documentar todos los procedimientos 
seguidos. Es de obligación tener un archivo establecido para mediante este ser 
enseñado a los inspectores oficiales si fuese el caso que lo solicita. Se recomienda 
idear modelos para documentar y registrar el sistema. 
 
 
Tabla 1: Posibles Peligros Alimentarios 
 
PELIGROS BIOLÓGICOS PELIGROS QUÍMICOS PELIGROS FÍSICOS 
Microbiológicos Agentes de Limpieza Vidrios 
Microbiológicos Migración de plastificantes/ envasado Metales 
Bacterias Patógenos Plaguicidas Piedras 
Virus Alérgenos Madera 




Nitratos, Nitritos y Compuesto N- 
Nitrosos 
Bifelinospoliclorados (PCBs) 
Residuos de medicamentos 
Aditivos Químicos 
 
Restos de plagas 
(insectos, etc.) 
  





• Variable dependiente: Asegurar la calidad del proceso de producción 
 
El término de “peligro” se define como “fuente potencial de contaminación de una 
causa biológica, física o química que a su vez esta puede producir daños de salud 







Gráfico 5: Enfoque de proceso para la inocuidad de los alimentos. 
 
 FUENTE: Elaboración propia, (2018). 
 
 
El productor garantiza que el alimento que produce es apto desde el punto de vista de la 
salud pública y que no serán responsables de alguna enfermedad infecciosa, de 
intoxicaciones alimentarias. Para asegurar la inocuidad del producto el fabricante 
responsable debe haber implementado un sistema HACCP. 
 
Principales Criterios Microbiológicos e Inocuidad de los Alimentos. 
Algunas de las cualidades que debe cumplir el alimento se encuentran la exención de 
microorganismos que provoquen daño al ser humano. Ya que es casi imposible que un 
alimento contenga cero tolerancias para todo tipo de microorganismos así sea 
cumpliendo los procedimientos de BPM, por consiguiente, se debe asegurar que estos 



















                                  
 
 
                               FUENTE: Elaboración propia, (2018) 
 
 





























FUENTE: Ministerio de Salud. Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de                 
Alimentación Y Nutrición. 2015 
42 
 
Grafico 6: Variable de Operacionalización. 
 
 





















El sistema HACCP es aquella 
herramienta que identifica peligros, en 
vez de concentrarse en el análisis del 
producto final y permite determinar 
sistemas de control enfocados en la 
prevención; el sistema HACCP bien 
realizado es capaz de acomodar 
cambios como sustitución de   
equipamiento, evolución, tecnología en 
el proceso, etc. 
Establecer sistemas de 
control enfocados en la 
prevención de la 
inocuidad en cuanto a los 
peligros y PCC del 



















































Se define como calidad a la 
conformidad relativa con las 
especificaciones, es el grado el cual 
un producto cumple las 
especificaciones respectivas, entre 
otras aspectos, mejorar su calidad o 
también como comúnmente es 
encontrar la satisfacción cumpliendo 
todas las expectativas que busca el 
público consumidor. 
Son Procedimientos 
adecuados que verifican 
control del Proceso, 
garantizando la 
inocuidad del producto 
terminado como lo es la 





















2.3. Población y muestra 
POBLACION: 
  
En este caso se garantizará la calidad del producto el cual es la chicha de jora la población 
que se estudiará estará constituida por mi producción diaria mediante mi materia prima. 
 
La población está representada por 48 unidades diferentes de chicha de jora y 24 días de 
implementación del sistema HACCP los cuales nos permitirán medir los indicadores de la 
presente investigación (24 días antes y 24 días después) en la empresa Inversiones LL&T 




La muestra que se medió del producto fue de 500 ml de chicha de jora, está representada 
24 días de implementación del sistema HACCP los cuales nos ayudara a medir los 
indicadores de la presente investigación (24 días antes y 24 días después) en la empresa 
Inversiones LL&T E.I.R.L.  Comprendidos entre los meses Abril - Julio del 2018. 
 
2.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
 
• Técnica 
Técnica mediante la cual nos autorizara realizar reportes de la realidad mediante la 
percepción directa de las actividades y fenómenos durante el periodo de 24 días.  
 
• Instrumentos  
Reporte de observación 
Permite analizar, revisar y observar las variables de estudio del presente proyecto, cuyo fin 
es demostrar y lograr nuestros objetivos propuestos. 
 
Nuestros instrumentos de medición fueron: Probeta, Bureta, Pipeta, Vaso de Precipitado, 
cronometro, Medidor de PH, Refractómetro, Densímetro Alcoholímetro 
• Validación y confiabilidad del instrumento 
La validez del instrumento de recolección de datos se determinará respectivamente por “el 
juicio de expertos” por lo que se solicitará la observación y evaluación del instrumento de 
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recolección de datos a tres ingenieros expertos con el grado Magister e ingenieros siendo 
docentes de la escuela de Ingeniería Industrial de la universidad Cesar Vallejo. Los 
expertos evaluaran el instrumento de la presente investigación. 
 
a. Métodos de análisis de datos 
 
Según BERNAL (2012) el método de análisis es la parte en el cual se procesan los datos 
obtenidos de la población, con el fin de mostrar resultados, mediante el uso de 
herramientas estadísticas. 
Debido a que la presente investigación se analiza datos cuantitativos, se utilizó el siguiente 




Al realizar el trabajo de investigación de datos se llevará a determinar el análisis 
descriptivo que consiste en organizar y clasificar la información recolectada mediante la 
observación en forma cuantitativa, dicho resumen se realizó mediante tablas y gráficos 
para simplificar la complejidad de los datos que serán recogidos y brindados por la 
empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. Para el procesamiento de tales datos se hará uso de la 
herramienta Microsoft Office Excel, que nos permitió procesar datos y ordenarlos para 
comparar de un antes y después de la implementación del sistema HACCP, se utilizará las 
medidas cuantitativas. 
 
b. Aspectos éticos 
Los aspectos éticos son aquellos de los cuales nos da un informe los métodos de análisis 
de datos el cual nos dirá la situación real que presenta la empresa antes de la 
implementación del sistema HACCP y después de haber implementado dicho sistema 













































3.1. Estadística Inferencial  
3.1.1. Análisis de la hipótesis general  
Ha: Mediante la implementación del Sistema HACCP, se garantiza el proceso de 
producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. en 
Santa Anita, 2018. 
Con la finalidad de llegar a contrastar la hipótesis general, lo primero que se tiene que 
evaluar es si los datos que corresponden al antes y después tienen un comportamiento no 
paramétrico, con la finalidad y en vista que las series de ambos datos son en cantidad 
menor 30, se realizara al análisis de normalidad mediante el estadígrafo de Shapiro Wilk. 
 
         Tabla 4: cuadro comparativo de muestreo antes y después.  
 
 




















FUENTE: Elaboración propia, (2018). 
  ANTES DESPUES 
DÍAS PH GR. BRIX GR. ALCOHÓLICO PH GR. BRIX GR. ALCOHÓLICO 
1 3,10 12,11 0,45 3,01 12,05 0,39 
2 3,08 12,15 0,35 3,01 12,05 0,23 
3 3,12 12,16 0,23 3,02 12,09 0,19 
4 3,23 12,19 1,23 3,03 12,09 1,09 
5 3,12 12,11 1,53 3,02 12,09 1,23 
6 3,08 12,18 1,18 3,02 12,08 1,01 
7 3,10 12,12 2,06 3,04 12,07 1,45 
8 3,14 12,21 2,18 3,04 12,09 2,10 
9 3,11 12,17 2,45 3,05 12,08 2,25 
10 3,12 12,25 3,01 3,05 12,07 2,52 
11 3,11 12,22 3,25 3,01 12,08 3,18 
12 3,09 12,21 2,33 3,02 12,09 2,28 
13 3,08 12,19 2,06 3,02 12,09 2,01 
14 3,10 12,12 2,18 3,02 12,08 2,09 
15 3,16 12,18 2,45 3,05 12,07 2,25 
16 3,13 12,11 1,25 3,04 12,06 1,19 
17 3,12 12,17 1,44 3,04 12,09 1,33 
18 3,11 12,16 1,61 3,03 12,09 1,52 
19 3,15 12,19 0,45 3,02 12,09 0,42 
20 3,09 12,11 0,35 3,02 12,05 0,28 
21 3,16 12,12 0,23 3,05 12,05 0,17 
22 3,08 12,15 1,23 3,04 12,09 1,15 
23 3,09 12,11 1,53 3,04 12,08 1,44 
24 3,07 12,13 1,18 3,03 12,09 1,12 
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Regla de decisión:  
 
➢ Si Pvalor ≤ 0.05, los datos de la serie tienen un comportamiento no paramétrico. 
➢ Si Pvalor > 0.05, los datos de la serie tienen un comportamiento paramétrico. 
 
A través del programa estadístico SPSS el cual mediante las pruebas que se llevaron a 
cabo en laboratorio con diferentes muestras tomadas por día el cual fue una cantidad de 
500 ml de Chicha de Jora donde se llegó a medir el PH, Grados Brix y Grado Alcohólico; 
para que me permita garantizar si mi producto es de calidad y si se mantiene en el margen 
adecuado después de haber hecho pruebas previas las cuales constan de 24 días antes y 24 
días después. 
 
RESULTADOS ANTES  
A continuación, después de mostrar el cuadro anterior detallado pasaremos a mostrar los 
respectivos resultados el cual se llevó a cabo por 24 días antes con una muestra de 500 ml 
de Chicha de Jora. 
 
▪ PH ANTES  
Dentro de la muestra que se llevaron a cabo dentro 24 días antes el PH de la 
Chicha de Jora tenemos como resultado: la media con 3,11, mediana 3,11 y el PH 
máximo fue de 3,23 con un mínimo de 3,07 la cual tiene como desviación estándar 
0,04. (tabla 5). 
 













▪ GRADOS BRIX ANTES  
Los Grados Brix nos muestran como resultados un máximo de 12,25 y tiene 
como    mínimo 12.11; seguido que cuenta con una media de 12,16 y la mediana 
de 12,16 teniendo como resultado la misma desviación estándar del PH con 0,04. 
(Tabla 6). 
 













▪ GRADO ALCOHÓLICO ANTES 
 
En el Grado Alcohólico tenemos como resultado una media de 1,51, mediana 
de 1,48, como máximo de 3,25 con un mínimo de 0,23 todo esto nos da como 
desviación estándar 0,88. Esta desviación es mayor al PH como a los Grados 
Brix. (tabla 7) 














RESULTADOS DESPUÉS  
 
Siguiendo con las pruebas realizas de las muestras ahora presentaremos los resultados del 
después de cada indicador el cual también consto con 24 días de prueba con una muestra 
de 500 ml de Chicha de Jora aquí lo respectivos resultados: 
 
▪ PH DESPUÉS 
 
El PH de las muestras que se realizaron a la chicha de jora nos da resultado una media de 
3,03; mediana de 3.03; así mismo un máximo de 3,05 y mínimo de 3,01 a todo esto su 
desviación estándar es de 0,01. (tabla 8). 
 








                               FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018) 
 
▪ GRADOS BRIX DESPUÉS  
Mientras tanto en la toma de muestra después los Grados Brix nos arrogaron una media 
de 12.08; una mediana de 12.08 con un máximo de 12.09 y un mínimo de 12.05 y la 
desviación estándar de 0.02. (tabla 9). 










FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018) 
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▪ GRADO ALCOHÓLICO DESPUÉS 
Por último, el Grado Alcohólico con una media de 1,37, una mediana de 1.28; 
el máximo de 3,18 y con un mínimo de 0,17 todo esto con una desviación 
estándar 0,83. 



































Tabla 11: cuadro descriptivo del PH antes y después. 
 
De la tabla 11, ha quedado demostrado que la media del PH después (3,0300) es 
menor que el PH antes (3,1142), por lo tanto, no se cumple Ho, por ello se rechaza 
la hipótesis nula de que la implementación del Sistema HACCP no garantiza la 
calidad de producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones 
LL&T E.I.R.L. 
Se acepta la hipótesis de investigación, en la cual queda demostrado que la 
implementación del Sistema HACCP garantiza la calidad de producción de Chicha 
de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. para poder confirmar 
que el análisis es el correcto, se procede a realizar el análisis mediante el pvalor o 






















             
           FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018). 
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Tabla 12: cuadro descriptivo del Grado Brix antes y después. 
De la tabla 12, se está demostrando que la media del Grado Brix después (12,0775) es 
menor que el Grado Brix antes (12,1592), es por ello que no se cumple Ho por tal razón se 
rechaza la hipótesis nula y se acepta la hipótesis de investigación, por la cual queda 
demostrado que la implementación del Sistema HACCP garantiza la calidad de 
producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
Para poder confirmar que el análisis es el correcto, procederemos a realizar los respctivas 
muestras pvalor o significancia de los resultados de la aplicación de la prueba de 




























Tabla 13: Cuadro descriptivo del Grado Alcohólico antes y después. 
 
De la tabla 13 , se demuestra que la media del Grado Alcohólico después (1,3704) es 
menor que el Grado Alcohólico antes (1,5088), esto quiere decir que no se cumple Ho: en 
tal razón se rechaza la hipótesis nula de que la implementación del Sistema HACCP no 
garantiza la calidad de producción de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones 
LL&T E.I.R.L., y se acepta la hipótesis de investigación, por la cual queda demostrado 
que la implementación del Sistema HACCP garantiza la calidad de producción de Chicha 
de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
 
Para poder asegurarse que el análisis es adecuado, se procede al análisis mediante el 






















FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018). 
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Tabla 14: Cuadro de prueba de normalidad del PH. 
 
De la tabla 14, se puede identificar que la significancia del PH, antes es 0,005 y después es 
0,013, por lo que el PH antes es menor que 0,05 y la después es mayor que 0,05, por lo 
tanto y de acuerdo a la regla de decisión, se asume para el análisis de la contrastación de la 













Contrastación de la hipótesis general  
Ho: La implementación del Sistema HACCP no garantiza la calidad de producción de 
Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
 
Ha: La implementación del Sistema HACCP garantiza la calidad de producción de Chicha 


















PRUEBA DE WILCOXON DE LOS RANGOS CON SIGNO 
 
Tabla 15: Cuadro de prueba de Wilcoxon del PH 
 
En la tabla 15, se muestran los diferentes rangos del PH, como se puede observar 








          FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018) 
 
Tabla 16: Cuadro Estadístico de prueba del PH 
 
De la tabla 16, se visualiza los estadísticos de prueba esto quiere decir la diferencia entre 
el PH anterior con el PH actual el cual se tiene como resultado Z (−4,294𝑏), se puede 
observar que la significancia de la prueba de Wilcoxon, aplicada al PH antes y después es 
de 0.000, por lo tanto y de acuerdo a la regla de decisión se rechaza la hipótesis nula y se 
acepta que La implementación del Sistema HACCP, garantiza la calidad de producción de 


















Tabla 17: Cuadro de prueba de normalidad del Grado Brix. 
 De la tabla 17, se puede observar la significancia de los Grados Brix, antes es 0, 071 y 
después es 0,00, dado que el Grados Brix antes es menor que 0,05 y la después es 
mayor que 0,05, de esta manera y de acuerdo a la regla de decisión, se afirma para el 
análisis de la contrastación de la hipótesis el uso de un estadígrafo no paramétrico, 








FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018) 
 
Contrastación de la hipótesis general  
Ho: La implementación del Sistema HACCP no garantiza la calidad de producción de 
Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
 
Ha: La implementación del Sistema HACCP garantiza la calidad de producción de Chicha 
de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
 
PRUEBA DE WILCOXON DE LOS RANGOS CON SIGNO 
 














Tabla 19: Cuadro estadístico de prueba del Grado Brix. 
De la tabla 19, se observa que la significancia de la prueba de Wilcoxon, aplicada al Grado Brix 
antes y después es de 0,000, es por ello y de acuerdo a la regla de decisión se rechaza la hipótesis 
nula y se acepta que La implementación del Sistema HACCP, garantiza la calidad de producción 
de Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
 







       
FUENTE: Elaboración Propia SPSS (2018) 
 
Tabla 20: Cuadro de prueba de normalidad del Grado Alcohólico. 
 
De la tabla 20, se observa que la significancia del Grado Alcohólico, antes es 0,222 y 
después es 0,219, dado que el Grados Alcohólico antes es mayor que 0,05 y la después es 
menor que 0,05, de esta manera y de acuerdo a la regla de decisión, se asume para el 
análisis de la contrastación de la hipótesis el uso de un estadígrafo no paramétrico, por ello 














Contrastación de la hipótesis general  
Ho: La implementación del Sistema HACCP no garantiza la calidad de producción de 
Chicha de Jora envasada en la empresa Inversiones LL&T E.I.R.L. 
 
Ha: La implementación del Sistema HACCP garantiza la calidad de producción de Chicha 





Tabla 21: Cuadro de prueba de T-Student del Grado Alcohólico. 
 
De la tabla 21, se puede observar que la significancia de la prueba de T-Student, 
aplicada al Grado Alcohólico antes con 1.5087 y después es de 1.3704, por lo tanto y 
de acuerdo a la regla de decisión se rechaza la hipótesis nula y se acepta que La 
implementación del Sistema HACCP, garantiza la calidad de producción de Chicha de 








         











        





Tabla 23: Cuadro de prueba de muestras emparejadas del Grado Alcohólico. 
 
De la tabla 23 se puede observar la prueba de muestras emparejadas de la diferencia del 
grado alcohólico antes menos el grado alcohólico después nos da una desviación estándar 
de 0,14245 con una media de error estándar de 0,02908, 95% de intervalo de confianza de 
la diferencia inferior con un 0,7818 y la superior de 0,19849. 
 
 








































De la tabla 11 de la página 59 se puede evidenciar que la media del PH después (0.0300) de la 
implementación es menor que la media del PH antes (3.1142) de la implementación, y se 
observa una mejora como consecuencia de la implementación del Sistema HACCP que 
garantiza la calidad de producción de Chicha de Jora, este resultado coincide con lo 
planteado por Herrera miranda, y otros (2015) que a través de la Mejora de procesos 
mediante el levantamiento de una manual de BPM y diseño de un sistema HACCP 
para una empresa de alimentos tradicionales del ecuador  el objetivo principal es 
proteger la calidad e inocuidad de los alimentos procesados en la empresa sociedad 
alimenticia La Cuencana y cumplir con las regulaciones de BPM que incluyen como 
requisitos principales así mismo, la teoría reflejada en la tesis de Quintana Vallejos (2012)  
la cual se basa para nuestro marco teórico, dar a conocer el sistema HACCP que prioriza el 
aspecto sanitario como estrategia de prevención cuya finalidad es de garantizar la inocuidad e 
idoneidad de los productos terminados para el consumidor .   
 
De la tabla 12 de la página 60 se puede evidenciar que la media de los Grados Brix 
después  (12.0775) de la implementación es menor que los Grados Brix antes 
(12.1592) de la implementación, evidenciando una mejora como consecuencia de la 
implementación del Sistema HACCP que garantiza la calidad de producción de Chicha 
de Jora, este resultado coincide con lo investigado por Reaño Arze (2016), que a través 
de la aplicación de evaluaciones previas a la implementación, determinando el 
porcentaje de cumplimiento de los parámetros de las buenas prácticas de manufactura, 
realizar un cronograma de actividades reforzando los puntos donde se muestre el 
cumplimiento mínimo para que de esta manera se incremente dicho porcentaje de 
cumplimiento, realizando un cronograma, lo cual concuerda también con uno de los 
objetivos específicos de la investigación aplicada; así mismo, la teoría reflejada en la 
tesis de Zabaleta, Epiquien (2015) y en el cual nos hemos basado para nuestro marco 
teórico, afirma mediante un control a la cadena alimenticia ayudaría a mejorar 
significativamente la inocuidad. 
 
 
De la tabla 13 de la página 61 se puede evidenciar que la media del Grado Alcohólico 
después (1.3704) de la implementación es menor que la media del Grado Alcohólico antes 
(1.5088) de la implementación, evidenciando una mejora como consecuencia de la 
implementación del Sistema HACCP que garantiza la calidad de producción de Chicha de 
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Jora, este resultado coincide con lo investigado por Ayma De La Cruz, y otros  (2012), 
donde se da prioridad al objetivo general que es determinar la existencia y la gravedad de 
los puntos críticos de control en el proceso de impresión de las etiquetas de las botellas de 
agua, para llevar programas de seguridad variados bajo un solo paraguas para aumentar el 
enfoque en la seguridad del consumidor final. Es así que se llega a la misma conclusión de 
los autores mencionados referido para asegurar el producto y luego de la implementación 
del Sistema HACCP; así mismo, la teoría reflejada en la tesis de Toure (2012) y en el cual 
nos sirve para nuestro marco teórico, afirma que se debe aplicar programas de 
prerrequisitos y políticas de inocuidad indispensables para implementar y verificar el 
funcionamiento del sistema HACCP por medio de la identificación de PCC, Limites 






























































Se realiza el presente trabajo el cual incluye La Implementación del Sistema 
HACCP para garantizar el proceso de producción de Chicha de Jora desarrollada en 
empresa Inversiones LL&T E.I.R.L, se pudo evidenciar mediante los resultados de 
los análisis microbiológicos que este producto es apto para el consumo humano, 
partiendo de las necesidades manifestadas por los consumidores, es decir 
satisfaciendo sus requisitos. 
 
La implementación del sistema HACCP se aprobó para que la empresa pueda 
identificar, prevenir y controlar los peligros potenciales que son causados en la 
contaminación del producto mientras se están realizando, así mismo como 
encargarse de que deba cumplir con la normativa de la industria alimentaria. De 
esta manera se toma en cuenta que el presente proyecto de investigación es una 
herramienta de gran ayuda que nos permite integrar técnicas y métodos actualizados 
de la ingeniería industrial y poder contribuir con el trabajo de investigación. 
 
 
La característica principal en la implementación del sistema está basada en la 
aplicación de cada uno de los principios inherentes, lo que garantiza un producto 
seguro en la que se establecen direccionamientos mediante las medidas preventivas, 






















































▪ Implementar y mantener el sistema HACCP en la empresa Inversiones LL&T 
E.I.R.L, ya que al aplicarlo generará un sin números de beneficios entre ellos: 




▪ Realizar un programa de capacitación a todo el personal de manera que puedan 
tener mayor conocimiento sobre la manipulación de alimentos y seguridad de la 
misma que de tal forma se pueda llevar a cabo eficaz y eficientemente la aplicación 
de este sistema. Y establecer un sistema de documentación que sea de fácil acceso 




▪ La implementación del sistema de calidad ayuda a que la empresa pueda mejorar su 
capacidad de esta manera poder identificar, prevenir y controlar los peligros de 
mayor urgencia las cuales son las causantes contaminación del producto; así mismo 
llevar un adecuado control de los respectivos documentos del sistema que a su vez 
nos facilitará la administración de los procedimientos y poder ayudar a la empresa a 
registrar todos los peligros que se esté presentando en su momento de producción, y 
























































➢ Se debe ejecutar diferentes programas de capacitación para el personal de 
las respectivas areas y la iniciación de nuevas y mejores oportunidades de 
desarrollo que sea de ayuda a la promoción de la mejora continua en la 
organización de la empresa. 
 
 
➢ Con el destacado planeamiento de las operaciones de las diferentes áreas y 
el menor tiempo de preparación del respectivo pedido de chicha de jora nos 
favorecerá a que la empresa incremente su ritmo de producción y de esta 
manera pueda seguir atendiendo así los respectivos pedidos adicionales que 
se les presenta. 
 
 
➢ Se procede a la disminuir el porcentaje de mermas en los procesos y que sea 
menor el tiempo de ciclo de la producción de la chicha de jora ayudaran a 
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Grafico 9: Árbol de decisión de los puntos críticos de control 
 
 





Grafico 10: Estructura del sistema de gestión HACCP. 






Tabla 10: Ficha técnica de la Chicha de Jora. 
 






BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA UN PROCESO 













Tabla 26: Cronograma De Ejecución Antes.    
 




Tabla 27: Aplicación De Los Principios Del Sistema HACCP. 
 








Toma de muestra de la chicha de 
jora para saber el grado 
alcohólico fue llevada a cabo en 















FUENTE: Elaboración propia, (2018) 
 
 






Toma de muestra de 100 ml de 
chicha de jora para saber en 
nivel de PH antes (día 18) fue 
realizada en el laboratorio de 



















     Gráfico 13: Medición después del PH de la Chicha de Jora. 
 
 




















FUENTE: Elaboración propia, (2018) 
 
❖ Realización de toma de muestra de 140 ml Chicha de Jora donde se mide el 
PH en los días después (día 30) arrogando un nivel de 3. Estas pruebas se 













    Gráfico 14: Materiales de Medición. 
 
     FUENTE: Elaboración propia, (2018) 
 
❖ Toma de muestras con los respectivos materiales de medición para saber el 
nivel de inocuidad de la Chicha de Jora realizados en el día 34 en la 
universidad. 
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